




IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian pendahuluan dan utama pada anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella yang telah dilakukan meliputi hasil analisis dan pembahasan akan dijelaskan di bawah ini.  
4.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang dilakukan bertujuan untuk menentukan pH larutan yang sesuai untuk menghasilkan ekstrak anthosianin yang terbaik. Pelarut yang digunakan adalah aquades dengan penambahan asam sitrat, karena aquades memiliki kepolaran yang sama dengan anthosianin, sedangkan asam mampu menarik anthosianin keluar dari dalam tanaman dan anthosianin stabil pada kondisi asam.
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan menggunakan kulit batang Rosella yang ditepungkan kemudian diekstraksi dengan menggunakan larutan pada pH 1, pH 2, dan pH 3. Larutan yang menghasilkan ekstrak anthosianin terbaik menggunakan indikator warna dengan chromameter metode Hunter Lab akan digunakan untuk penelitian utama.
Pengukuran warna ekstrak anthosianin dilakukan menggunakan alat chromameter. Alat ini mendefinisikan warna bahan ke dalam satuan-satuan atau parameter-parameter. Ada beberapa parameter warna yang didefinisikan dan dapat di ukur. Parameter yang umum adalah L, a dan b. Parameter pengukuran warna L,a dan b merupakan parameter warna Hunter. Selain itu ada juga parameter lain seperti x,y, Y serta nilai C (Hadi, 2009). Dalam penelitian yang dilakukan, hanya digunakan parameter warna Hunter yaitu L, a dan b.
Tabel 7. Hasil Uji Intensitas Warna dan Warna Sampel menggunakan Chromameter (Minolta CR 400/410) Metode Hunter Lab
Jenis Larutan	L	a	b	x	y	Warna Sampel
pH 1	16,97	3,99	2,91	0,37	0,33	Merah keunguan(Heddish Purple)
pH 2	21,19	2,78	4,78	0,37	0,35	Merah keunguan(Heddish Purple)
pH 3	20,23	1,86	3,17	0,35	0,34	Merah keunguan(Heddish Purple)
Berdasarkan hasil analisis uji warna dengan menggunakan chromameter    metode Hunter Lab diketahui bahwa dengan menggunakan larutan pH 1      ekstrak anthosianin yang dihasilkan memiliki warna sampel merah keunguan (Heddish Purple). Sedangkan ekstrak anthosianin yang dilarutkan dengan menggunakan larutan pH 2 dan pH 3 menghasilkan warna sampel merah keunguan (Heddish Purple).
Ekstraksi dilakukan menggunakan pelarut aquades yang ditambahkan asam sitrat. Menurut Robinson (1995), ekstraksi senyawa golongan flavonoid dianjurkan dilakukan pada suasana asam karena asam berfungsi mendenaturasi membran sel tanaman, kemudian melarutkan pigmen anthosianin sehingga dapat keluar dari sel, serta mencegah oksidasi flavonoid. Goodwin dan Mercer (1972) dikutip Tensiska dan Natalia (2006), menyatakan anthosianin dalam sel tumbuhan terletak dalam vakuola sebagai larutan seperti air (aquaeous solution), sehingga kemungkinan anthosianin bersifat polar. 
Warna anthosianin yang dihasilkan dari proses ekstraksi dipengaruhi oleh pH larutan, pada pH larutan yang rendah anthosianin akan menghasilkan warna merah. Oleh sebab itu, dengan pH yang semakin tinggi warna anthosianin akan semakin terdegradasi menjadi warna merah kekuningan. 
Anthosianin dalam suasana asam berwarna merah sampai orange sedangkan dalam suasana basa anthosianin berwarna biru sampai ungu atau kadang-kadang kuning (Eskin, 1979). Perubahan warna tersebut terjadi karena perubahan struktur molekul antosianin akibat pengaruh pH. Tensiska dan Natalia (2006) juga menyatakan bahwa perubahan warna atau terjadinya degradasi warna disebabkan karena perubahan pH, semakin tinggi pH maka warna dari pigmen anthosianin akan berubah menjadi senyawa kalkon yang tidak berwarna.

Gambar 7. Diagram Chromaticity
Nilai L adalah nilai yang menunjukkan kecerahan bahan. L didefinisikan sebagai cahaya pantul yang menghasilkan warna akromatis putih, abu-abu dan hitam. L memiliki kisaran antara 0-100. Nilai 0 untuk bahan yang hitam mutlak dan 100 untuk putih mutlak (Hadi,2009). Berdasarkan hasil analisis nilai kecerahan (L), dapat diketahui bahwa ekstrak dengan larutan pH 1 memiliki tingkat kecerahan terendah yaitu 16,97. Hal ini menunjukan bahwa ekstak anthosianin dengan larutan pH 1 sangat pekat sehingga warna cenderung mendekati nol (0) yang berarti hitam atau gelap.
Parameter a menunjukkan nilai warna merah-hijau. Warna merah diberi nilai antara 0 sampai +100. Warna hijau di beri nilai antara 0 sampai -80. Semakin besar nilai positif a menunjukkan warna merah yang semakin tinggi, demikian juga bila semakin besar nilai negatif a menunjukkan warna hijau semakin tinggi (Hadi, 2009). Berdasarkan hasil analisis parameter nilai a, dapat diketahui bahwa ketiga ekstrak yang dihasilkan memiliki nilai positif sehingga sampel yang dihasilkan menunjukan warna merah.
Parameter b menunjukkan nilai warna kuning-biru. Warna kuning diberi nilai antara 0 sampai +70. Warna biru diberi nilai antara 0 sampai -70. Sama halnya dengan parameter a, nilai yang semakin positif menunjukkan warna kuning yang kuat, demikian juga sebaliknya (Hadi, 2009). Berdasarkan hasil analisis parameter nilai b, dapat diketahui bahwa ketiga ekstrak yang dihasilkan memiliki nilai positif sehingga sampel yang dihasilkan menunjukan warna kuning.

4.2. Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan dua faktor yaitu blanching  dan ukuran permukaan bahan. Faktor blanching memiliki dua taraf yaitu dilakukan blanching dan tidak dilakukan blanching. Sedangkan faktor ukuran permukaan bahan memiliki tiga taraf yaitu ditepungkan (60 mesh), dipotong (1 cm) dan disobek (5 cm). Respon yang diuji pada penelitian utama adalah respon kimia yaitu penentuan total anthosianin, respon fisika yaitu penentuan rendemen ekstrak anthosianin, dan respon organoleptik terhadap warna anthosianin yang dihasilkan. Sampel anthosianin terbaik kemudian dilakukan respon identifikasi terhadap berbagai media pelarut baik makanan maupun minuman. 
4.2.1. Total Anthosianin
Analisis total anthosianin bertujuan untuk menunjukan adanya pengaruh antara perlakuan blanching  dan ukuran permukaan bahan terhadap ekstrak anthosianin kulit batang Rosella yang dihasilkan, serta menunjukkan adanya perbedaan total anthosianin pada setiap perlakuan.
Metode yang digunakan untuk analisis total anthosianin adalah metode pH diferensial menggunakan alat spektrofotometer. Anthosianin diuji dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm dan larutan yang dijadikan sebagai blankonya adalah larutan buffer dengan pH 1 dan larutan buffer dengan pH 4,5. 

Berdasarkan tabel analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 9, diketahui bahwa perlakuan blanching, ukuran permukaan bahan dan interaksi antara blanching dan ukuran permukaan bahan berpengaruh nyata terhadap nilai total anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Tabel 8. Hasil Analisis Total Anthosianin (mL/L) Dari Ekstrak Kulit Batang Rosella
Blanching(B)	Ukuran Permukaan Bahan (P)








- Huruf kecil dibaca horizontal, huruf besar dibaca vertical
- Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang berbeda nyata pada uji dua arah pada taraf 5%
Data pada Tabel 8, menunjukkan adanya pengaruh (berbeda nyata) pada setiap perlakuan blanching dan ukuran permukaan bahan terhadap nilai total anthosianin. Secara horizontal, perlakuan b1p1 berbeda nyata dengan perlakuan b1p2 dan b1p3, namun perlakuan b1p2 tidak berbeda nyata dengan perlakuan b1p3. Sedangkan perlakuan b2p3 berbeda nyata dengan perlakuan b2p1 dan b2p2, namun perlakuan b2p1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan b2p2.
Secara vertikal, perlakuan b1p1 berbeda nyata dengan perlakuan b2p1, perlakuan b2p2 tidak berbeda nyata dengan b1p2, sedangkan perlakuan b2p3 berbeda nyata dengan perlakuan b1p3.
Diagram batang total anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella pada setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Diagram Batang Analisis Total Anthosianin dari Ekstrak Kulit Batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.)
Berdasarkan Diagram batang pada Gambar 6, dapat terlihat bahwa perlakuan blanching maupun ukuran permukaan bahan memiliki pengaruh terhadap total anthosianin yang dihasilkan. Perlakuan blanching menghasilkan total anthosianin yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan tidak dilakukan blanching, hal tersebut dapat terjadi karena blanching merupakan salah satu perlakuan pendahuluan yang dilakukan untuk membuat anthosianin menjadi tidak stabil sehingga mudah diekstraksi dan dapat juga menonaktifkan enzim. Enzim merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kestabilan anthosianin dan dapat mempengaruhi warna produk yang dihasilkan yang kemudian akan berpengaruh pula pada nilai absorban yang dibaca pada alat spektrofotometer.
Ukuran permukaan bahan yang menghasilkan nilai total anthosianin tertinggi adalah perlakuan disobek (5 cm), hal tersebut dapat terjadi karena dengan ukuran permukaan yang besar maka anthosianin dapat terekstrak dengan mudah, selain ukuran permukaan bahan yang kontak langsung dengan pelarut juga dipengaruhi oleh sistem ekstraksi yang dilakukan. Ekstraksi dilakukkan dengan cara merendam kulit batang Rosella dengan pelarut sambil dilakukkan pengadukkan. Proses pengadukan ini akan membantu pelarut untuk bersirkulasi dalam menarik anthosianin keluar dari dalam kulit batang Rosella.
Menurut Elbe dan Schwartz (1996), ada beberapa hal yang dapat mempengaruhi kestabilan antosianin, antara lain secara enzimatis dan non enzimatis. Secara enzimatis, kehadiran enzim antosianase atau polifenol    oksidase mempengaruhi kestabilan antosianin karena bersifat merusak antosianin. Siegel et., al (1971), juga mengemukakan bahwa kestabilan antosianin berefek terhadap ketahanan warna merah pada cherry. Untuk mempertahankan kestabilan warna, sebelum mengalami proses lebih lanjut, buah cherry dibekukan terlebih dahulu dan ketika dibutuhkan, cherry mengalami pemanasan terlebih dahulu untuk merusak enzim antosianase.
Degradasi warna antosianin oleh glukosidase (antosianase) ditunjukkan oleh Huang (1955) dalam Lindy (2008). Enzim antosianase mengkatalisa hidrolisis dari antosianin menjadi aglikon dan pecahan gula. Reaksi yang terjadi adalah cyanidin-3-monoglukosida dipecah oleh antosianase menjadi cyanidin dan glukosa.
Menurut Fellow (1994), proses pelarutan suatu senyawa yang terdapat di dalam bahan baku selama proses ekstraksi dipengaruhi oleh kemurnian pelarut, suhu pelarut, ukuran partikel-partikel bahan yang diekstraksi, sifat kimia pelarut dan zat terlarut, waktu ekstraksi atau kontak antara bahan dengan pelarut, kadar air bahan yang diekstraksi dan sistem ekstraksi yang dilakukan. Dengan demikian, ukuran permukaan bahan yang berbeda-beda pada proses ekstraksi ini akan menghasilkan total anthosianin pada bahan yang berbeda-beda pula.
4.2.2. Rendemen Ekstrak Anthosianin
Analisis rendemen ekstrak anthosianin dilakukan untuk mengetahui jumlah ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella  yang dihasilkan.
Rendemen ekstrak anthosianin dihitung berdasarkan perbandingan berat ekstrak anthosianin yang dihasilkan dengan berat kulit batang rosella yang digunakan.
Berdasarkan data pada Tabel 9, dapat diketahui bahwa blanching dan ukuran permukaan bahan berpengaruh terhadap rendemen ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan. Secara horizontal, perlakuan b1p1 berbeda nyata dengan perlakuan b1p2 dan b1p3, sedangkan perlakuan b2p2 berbeda nyata dengan perlakuan b2p3 dan b2p1. Secara vertikal, perlakuan b2p1 berbeda nyata dengan perlakuan b1p1, perlakuan b1p2 tidak berbeda nyata dengan perlakuan b2p2, serta perlakuan b2p3 berbeda nyata dengan perlakuan b1p3.
Berdasarkan tabel analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 10, diketahui bahwa perlakuan blanching, ukuran permukaan bahan dan interaksi antara blanching dan ukuran permukaan bahan berpengaruh nyata terhadap rendemen anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Tabel 9. Hasil Perhitungan Rendemen Anthosianin (%) Dari Ekstrak Kulit Batang Rosella
Blanching(B)	Ukuran Permukaan Bahan (P)








-	Huruf kecil dibaca horizontal, huruf besar dibaca vertikal
-	Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang berbeda nyata pada uji dua arah pada taraf 5%
Ukuran permukaan bahan yang ditepungkan (60 mesh) dan dilakukan blanching menghasilkan rendemen anthosianin tertinggi, karena semakin kecil ukuran permukaan bahan maka semakin luas permukaan bahan yang kontak langsung dengan pelarut yang digunakan, sehingga semakin banyak anthosianin yang tertarik oleh pelarut tersebut. Sedangkan proses blanching mampu mempertahankan kestabilan anthosianin dan dengan panas anthosianin akan semakin tidak stabil sehingga mudah terlarut pada saat proses ekstraksi, sehingga anthosianin yang dihasilkan memiliki kualitas yang baik.
Hasil perhitungan rendemen anthosianin mengalami penurunan pada perlakuan b1p2 dan b2p2, namun mengalami kenaikan kembali pada perlakuan b1p3 dan b2p3. Hal tersebut menunjukkan bahwa adanya interaksi antara perlakuan blanching dengan ukuran permukaan bahan dalam menghasilkan rendemen anthosianin. Perlakuan blanching akan membuat anthosianin menjadi tidak stabil akibat suhu tinggi. Ukuran permukaan bahan yang berbeda-beda akan menghasilkan rendemen anthosianin yang berbeda-beda pula, karena kemampuan pelarut dalam menarik anthosianin dari dalam bahan dipengaruhi oleh besar kecilnya permukaan bahan yang dapat kontak langsung dengan pelarut.
Terkait pengaruh suhu dalam ekstraksi, semakin tinggi suhu akan mempengaruhi kestabilan ikatan senyawa yang akan diekstraksi. Demikian juga suhu blanching sebelum ekstraksi sangat penting, karena akan menambah jumlah anthosianin yang terlarut pada air yang terkandung dalam batang, sehingga setelah dikeringkan akan memudahkan proses ekstraksi oleh pelarut.
Menurut Lazuardi (2010), proses melarutnya zat warna anthosianin didalam pelarut disebabkan adanya perbedaan konsentrasi zat terlarut di dalam bahan dengan zat warna anthosianin di dalam pelarut. Proses melarutnya zat warna anthosianin dalam pelarut pada proses ekstraksi dipengaruhi oleh kemurnian pelarut yang digunakan, luas permukaan partikel-partikel bahan atau ukuran bahan yang diekstraksi, suhu pelarut yang digunakan pada proses ekstraksi, sifat kimia pelarut yang digunakan yaitu polar atau non polar, lamanya waktu ekstraksi, kadar air bahan yang diekstraksi serta proses yang diterapkan pada ekstraksi seperti adanya pengadukan atau tidak adanya pengadukan selama ekstraksi.
Diagram batang rendemen ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella pada perlakuan blanching dan perlakuan ukuran permukaan bahan dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Diagram Batang Rendemen Ekstrak Anthosianin dari Kulit Batang Rosella 
4.2.3. Uji Organoleptik Warna Anthosianin
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap warna ekstrak anthosianin yang dihasilkan dari berbagai macam perlakuan. 
Pengujian kesukaan panelis terhadap warna anthosianin diujikan pada 15 orang panelis yang memberikan tanggapan berbeda pada setiap perlakuan yang dilakukan. Data yang dihasilkan kemudian dilakukan transformasi terlebih dahulu untuk menstandarkan data yang ada. Hasil pengujian organoleptik terhadap warna anthosianin yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 10.
Berdasarkan tabel analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 11, diketahui bahwa perlakuan blanching tidak berpengaruh nyata terhadap warna anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), tetapi ukuran permukaan bahan dan interaksi antara blanching dan ukuran permukaan bahan berpengaruh nyata terhadap warna anthosianin dari ekstrak kulit batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Tabel 10. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Anthosianin Dari Ekstrak Kulit Batang Rosella (Hibiscus sabdariffa L.)
Blanching(B)	Ukuran Permukaan Bahan (P)








- Huruf kecil dibaca horizontal, huruf besar dibaca vertical
- Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang berbeda nyata pada uji dua arah pada taraf 5%
Data pada Tabel 10, menunjukkan hasil uji organoleptik terhadap warna ekstrak anthosianin  pada perlakuan blanching (b1) dan ukuran permukaan bahan (p1, p2, p3) secara horizontal, pada perlakuan blanching (b1), b1p1 tidak berbeda nyata dengan b1p2 namun berbeda nyata dengan b1p3, b1p2 tidak berbeda nyata dengan b1p1 dan b1p3, dan perlakuan b1p3 berbeda nyata dengan perlakuan b1p1 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan b1p2. Sedangkan perlakuan tidak dilakukan blanching (b2) terhadap ukuran permukaan bahan (p1, p2 dan p3) secara horizontal, b2p2 berbeda nyata dengan b2p1 dan b2p3, namun b2p1 tidak berbeda nyata dengan b2p3.
Perlakuan ukuran permukaan bahan secara vertikal, perlakuan b1p1 berbeda nyata dengan perlakuan b2p1, perlakuan b2p2 berbeda nyata dengan perlakuan b1p2, dan perlakuan b2p3 berbeda nyata dengan perlakuan b1p3.
Hasil pengujian warna secara organoleptik yang dilakukan pada ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella ini sifatnya subjektif sehingga tingkat kepekaan panelis terhadap sampel zat warna anthosianin yang diuji akan    berbeda-beda atau tidak berbeda-beda. Selain itu, perlakuan blanching dan juga ukuran permukaan bahan akan menghasilkan produk dengan intensitas warna berbeda. Intensitas warna yang berbeda inilah yang kemudian menarik panelis untuk dapat menentukan zat warna anthosianin yang manakah yang disukai warna merahnya.
Diagram batang hasil uji organoleptik terhadap warna ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella  pada setiap perlakuan blanching dapat dilihat pada Gambar 10.

Gambar 10. Diagram Batang Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Anthosianin dari Ekstrak Kulit Batang Rosella 
Warna sampel dengan perlakuan blanching dan ukuran permukaan bahan yang disobek sangat disukai oleh panelis. Hal ini dikarenakan blanching sebagai suatu proses pendahuluan sebelum proses pengeringan mampu mempertahankan warna pada produk akhir dan menonaktifkan enzim yang dapat merusak kestabilan anthosianin. Selain itu, ukuran permukaan bahan yang disobek dapat mempermudah pelarut untuk menarik zat warna tersebut keluar dari jaringan bahan. Proses ekstraksi dengan adanya pengadukan juga akan semakin membantu pelarut untuk berotasi ke seluruh permukaan bahan dan menarik zat warna tersebut keluar dari bahan. 
4.2.4. Identifikasi Terhadap Media Pelarut
Respon identifikasi dilakukan untuk dapat mengetahui media yang tepat untuk mengaplikasikan zat warna anthosianin yang dihasilkan. Zat warna yang digunakan adalah zat warna yang terbaik yang ditentukan dengan cara skoring terhadap hasil respon kimia, fisik dan organoleptik yang telah diujikan. Berdasarkan hasil skoring didapat sampel terpilih sebagai berikut:
Tabel 11. Hasil Skoring Sampel Anthosianin dari Ekstrak Kulit Batang Rosella
Kode Sampel	Skor 	Jumlah 







Berdasarkan pemberian skor terhadap produk-produk yang dilihat berdasarkan nilai total anthosianin, rendemen dan organoleptik terhadap warna pada Tabel 11, maka dapat diketahui bahwa produk ekstrak anthosianin yang terbaik adalah b1p3 dan b2p1. Akan tetapi, sampel dengan perlakuan blanching (b1) dan ukuran permukaan bahan disobek (p3) digunakan sebagai sampel untuk diidentifikasi di berbagai media makanan maupun minuman, karena apabila sampel dilakukan proses blanching terlebih dahulu makan anthosianin yang dihasilkan akan semakin stabil jika dibandingkan dengan sampel yang tidak dilakukan blanching terlebih dahulu walaupun ukuran permukaan bahan yang kontak langsung dengan pelarut lebih kecil. 
Sampel anthosianin diaplikasikan pada makanan yaitu donat sebagai makanan yang digoreng, bakpau sebagai makanan yang dikukus dan juga roti manis sebagai makanan yang dipanggang. Aplikasi zat warna pada minuman dilakukan pada yoghurt, air mineral dan air soda. 
DonatKeterangan:-Kenampakan baik-Tekstur empuk-Intensitas warna sangat tidak terwarnai (---)	Roti ManisKeterangan:-Kenampakan baik-Tekstur bantat-Intensitas warna tidak terwarnai (--)	BakpauKeterangan:-Kenampakan baik-Tekstur agak bantat-Intensitas warna terwarnai sedikit (-)
Air MineralKeterangan:-Kenampakan baik-Warna merah tua-Intensitas warna merah kuat (+++)	Air SodaKeterangan:-Kenampakan baik-Warna merah-Intensitas warna merah sedang (++)	YoghurtKeterangan:-Kenampakan baik-Warna merah muda-Intensitas warna merah rendah (+)
Gambar 11. Identifikasi Zat Warna Anthosianin pada Makanan dan Minuman
Hasil identifikasi zat warna anthosianin pada makanan tidak berhasil membuat produk makanan donat, roti manis dan bakpau menjadi terwarnai. Hal ini terjadi karena pada adonan kue sebagian besar bahan yang digunakan adalah lemak, dimana diketahui bahwa zat warna anthosianin bersifat polar sehingga tidak dapat bercampur dengan lemak pada adonan kue. Selain itu juga, proses pengukusan, pemanggangan dan pengukusan yang dilakukan pada pembuatan kue yang menggunakan suhu tinggi membuat warna dari anthosianin yang dihasilkan menjadi mudah rusak dan terdegradasi. Sehingga dapat disimpulkan bahwa zat warna tersebut kurang cocok untuk diaplikasikan pada makanan yang dikukus, digoreng dan juga dipanggang. 
Hasil identifikasi zat warna anthosianin pada berbagai jenis minuman yaitu air mineral, air soda dan yoghurt dapat dilihat pada Gambar 9. Berdasarkan hasilnya dapat diketahui bahwa sampel anthosianin dapat diaplikasikan dalam berbagai jenis minuman. Hal tersebut terjadi karena anthosianin memiliki sifat yang sama dengan air yaitu sama-sama bersifat polar.
Menurut Pujaatmaka (1990), bahwa adanya kecenderungan kuat bagi senyawa-senyawa yang polar untuk larut ke dalam pelarut polar dan senyawa non polar dalam pelarut non polar. Sifat demikian dikenal dengan “like dissolve like”. Goodwin dan Mercer (1972) dikutip Tensiska dan Natalia (2006), menyatakan anthosianin dalam sel tumbuhan terletak dalam vakuola sebagai larutan seperti air (aquaeous solution), sehingga kemungkinan anthosianin bersifat polar.
Sampel zat warna anthosianin yang diaplikasikan dalam minuman kemudian dilakukan uji pembedaan duo-trio dengan zat warna sintesis yang ada      dipasaran (cherry red). Hasil pembedaan tersebut dapat dilihat pada Tabel 12 dan Gambar 10.




Berdasarkan hasil pengamatan uji duo-trio didapat jumlah tanggapan yang benar untuk warna pada air mineral, air soda dan yoghurt adalah 8, 9, dan 11, sedangkan berdasarkan hasil tabel two sample test diperoleh jumlah minimum tanggapan yang benar pada taraf 5% adalah 12 dan pada taraf 1% adalah 13, sehingga dapat disimpulkan bahwa pewarna sintesis tidak berbeda nyata dengan ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella dalam hal warna produk yang diaplikasikan pada air mineral, air soda, dan yoghurt.
	Keterangan:Anthosianin pada yoghurt (+)Anthosianin pada air soda (++)Anthosianin pada air mineral (+++)Pewarna sintetis pada yoghurt (++++)Pewarna sintetis pada air soda (+++++)Pewarna sintetis pada air mineral (++++++)
Gambar 12. Hasil Uji Pembedaan Antara Zat Warna Alami Anthosianin dan Zat Warna Sintesis (cherry red)
Ekstrak anthosianin dan pewarna sintesis yang diaplikasikan pada air mineral, air soda dan yoghurt kemudian dilakukan uji kesukaan secara hedonik terhadap warna yang dihasilkan. Hasilnya kemudian dilakukan transformasi terlebih dahulu untuk menstandarkan data yang ada. Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 13.
Berdasarkan tabel analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 16, diketahui bahwa jenis pelarut serta interaksi antara jenis pewarna dan jenis pelarut tidak berpengaruh nyata terhadap warna setelah diaplikasikan pada beberapa jenis pelarut, tetapi jenis pewarna berpengaruh nyata terhadap warna setelah diaplikasikan pada beberapa jenis pelarut, sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.





Berdasarkan pada hasil uji hedonik dapat diketahui bahwa dalam hal kesukaan terhadap warna, ekstrak anthosianin yang dilarutkan pada air biasa, air soda dan yoghurt berbeda nyata dengan pewarna sintetis yang dilarutkan pada air biasa, air soda dan yoghurt.
Pewarna sintetis yang telah diaplikasikan dalam berbagai pelarut lebih disukai dalam hal warna dibandingkan dengan ekstrak anthosianin yang dilarutkan pada berbagai pelarut, karena pewarna sintetis menghasilkan warna yang lebih mencolok dibandingkan dengan ekstrak anthosianin setelah diaplikasikan. Berdasarkan nilai total anthosianin, pewarna sintetis memiliki nilai total anthosianin sebesar 293,9 mL/L. 
Diagram batang hasil uji hedonik ekstrak anthosianin dan pewarna sintesis yang diaplikasikan pada air mineral, air soda dan yoghurt dapat dilihat pada Gambar 13.

Gambar 13. Diagram Batang Uji Hedonik Ekstrak Anthosianin dan Pewarna Sintesis yang Diaplikasikan pada Air Mineral, Air Soda dan Yoghurt
Zat warna sintesis menghasilkan warna yang lebih mencolok dibandingkan dengan zat warna alami anthosianin yang dibuat. Akan tetapi, pewarna sintesis dapat menjadi berbahaya bagi kesehatan karena bersifat toksik atau racun bagi tubuh, sehingga penggunaan zat warna alami anthosianin jauh lebih baik digunakan pada makanan dan minuman walaupun warna yang dihasilkan kurang mencolok seperti zat warna sintesis.
Kelebihan pewarna buatan dibanding pewarna alami adalah dapat menghasilkan warna yang lebih kuat dan stabil meski jumlah pewarna yang digunakan hanya sedikit. Warna yang dihasilkan dari pewarna buatan akan tetap cerah meskipun sudah mengalami proses pengolahan dan pemanasan, sedangkan pewarna alami mudah mengalami degradasi atau pemudaran pada saat diolah dan disimpan.
Pewarna alami diperoleh dari tanaman ataupun hewan yang berupa pigmen. Beberapa pigmen alami yang banyak terdapat di sekitar kita antara lain: klorofil (terdapat pada daun-daun berwarna hijau), karotenoid (terdapat pada wortel dan sayuran lain berwarna oranye-merah). Umumnya, pigmen-pigmen ini bersifat tidak cukup stabil terhadap panas, cahaya, dan pH tertentu. Walau begitu,  pewarna alami umumnya aman dan tidak menimbulkan efek samping bagi tubuh (Pertiwi, 2009).
Pewarna buatan untuk makanan diperoleh melalui proses sintesis kimia buatan yang mengandalkan bahan-bahan kimia, atau dari bahan yang   mengandung pewarna alami melalui ekstraksi secara kimiawi. Beberapa contoh pewarna buatan yaitu, tartrazin, sunset yellow, allura, eritrosin, amaranth, biru berlian (Pertiwi, 2009).
Menurut Cahyadi (2006), proses pembuatan zat warna sintesis biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfat atau asam nitrat yang sering kali terkontaminasi oleh arsen atau logam berat lain yang bersifat racun. Selanjutnnya, Cahyadi (2006), juga menegaskan bahwa pada pembuatan zat pewarna organik sebelum mencapai produk akhir, harusa melalui suatu senyawa antara dulu yang kadang-kadang berbahaya dan sering kali tertinggal dalam hal akhir, atau terbentuk senyawa-senyawa baru yang berbahaya. Pertiwi (2009), menegaskan bahwa untuk zat pewarna yang dianggap aman, ditetapkan bahwa kandungan arsen tidak boleh lebih dari 0,00014 persen dan timbal tidak boleh lebih dari 0,001 persen, sedangkan logam berat lainnnya tidak boleh ada.
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